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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil pelaksanaan praktek produksi Nugget Tinggi Protein 
dari Tahu dan Kacang Merah dapat disimpulkan bahwa: 
1. Proses pembuatan nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah adalah 
penyortasian kacang merah, pencucian I, perendaman, pencucian II, 
pemblanchingan, penggilingan, penghancuran tahu, penghalusan bumbu, 
pencampuran, peletakkan adonan dalam loyang, pengukusan, pemotongan, 
pemaniran, pengemasan dan pembekuan. 
2. Sampel yang paling disukai oleh panelis adalah nugget tinggi protein dari 
tahu dan kacang merah sebanyak 15%  dengan perendaman selama 24 jam. 
3. Kadar protein pada nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah yaitu 
sebanyak 9,4515% dan angka lempeng total sebanyak 1,8095 x 10
4 
koloni/gram. 
4. Kapasitas produksi nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah 1.750 
kemasan per bulan yaitu dengan harga pokok produksi Rp 11.128/kemasan, 
harga jual sebesar Rp 14.000/kemasan, sehingga diperoleh laba bersih 
sebesar Rp 2.233.274/bulan. Usaha akan mencapai titik impas pada tingkat 
produksi sebanyak 887/kemasan dan dijual dengan harga Rp 
11.128/kemasan. 
5. Rata-rata harga nugget ayam yang dijual di pasaran dengan berat bersih 
250 gr berkisar Rp. 17.000 
6. B/C produksi nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah sebesar 
1,26 sehingga usaha ini layak untuk dikembangkan karena nilai B/C lebih 
dari 1. 
B. Saran  
Pada praktek produksi nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah, 
terdapat hal-hal yang perlu dilakukan untuk menambah konsumen dan 
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meningkatkan kualitas nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah. Maka 
dari itu disarankan supaya: 
1. Produk nugget tinggi protein dari tahu dan kacang merah memiliki harga 
jual yang cukup tinggi sehingga minat konsumen dalam membeli sedikit. 
2. Sebaiknya pemasaran produk harus lebih kreatif dan perlu dikembangkan 
kembali sehingga masyarakat dapat mengetahui produk nugget tinggi 
protein dari tahu dan kacang merah. 
3. Perlu dilakukannya penelitian mengenai umur simpan produk nugget tinggi 
protein dari tahu dan kacang merah. 
4. Sebaiknya dalam proses produksi nugget tinggi protein dari tahu dan kacang 
merah harus lebih memperhatikan kebersihan sehingga produk tidak 
tercemar oleh mikroba. 
5. Perlu dilakukannya penambahan kadar protein nugget tinggi protein dari 
tahu dan kacang merah agar memenuhi syarat SNI yaitu dengan perbaikan 
dalam proses pemanasan dan perendaman kacang merah yang tidak terlalu 
lama.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
